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Hokiyama Sakon Murakumo
Tsuchime n6z Nakiri 165 mm

e m Cena 593,00 zt

Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2152540
Producent HOKIYAMA
Forma noza Nakiri

Stal AUS8A
Twardos¢ HRC 60 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu

N6z Hokiyama Sakon Murakumo Tsuchime Nakiri 165 mm - japonhska precyzja do
warzyw

Nazwa noza nawigzuje do legendarnego miecza Ame-no-Murakumo-no-Tsurugi. Wedtug legendy Susanoo odkryt ten miecz w
jednym z ogondéw o$Smiogtowego weza Yamata no Orochi, ktérego pokonat. N6z Hokiyama Sakon Murakumo wykonany jest w
technologii trzywarstwowej, w Japonii zwanej San mai. Ostrze noza ma bardzo ostry rdzen wykonany z japonskiej stali
molibdenowo-wanadowej AUS8. Stal ta osigga twardos¢ 602 w skali Rockwella bez oznak kruchosci i ma doskonatg retencje -
dtugo zachowuje ostro$¢. Zewnetrzne warstwy wykonano z platerowanej stali nierdzewnej SUS-405. W ten sposéb otrzymano
elastyczne ostrze z doskonatg krawedzig tngca, ktére dodatkowo jest nierdzewne.

Gérna czes¢ klingi ozdobiona jest recznym miotkowaniem Tsushime. Dolna cze$¢ wykonczona tradycyjng metoda
polerowania pytem kamiennym Kumorashi przypomina "zbierajgce sie chmury" co jest oryginalnym znaczeniem stowa
Murakumo.

Perfekcyjne do warzyw

Nakiri, czyli tradycyjny japonski n6z do warzyw. Szerokie, prostokatne ostrze utatwia szybkie siekanie, krojenie w cienkie
plastry oraz wygodne przenoszenie pokrojonych skfadnikéw z deski do garnka lub miski. Nakiri szczegdlnie dobrze sprawdza
sie przy kapuscie, satatach, ogérkach, marchwi, cebuli, ziotach i innych warzywach, gdzie liczy sie réwne, kontrolowane ciecie.
To néz, ktéry doceni zaréwno ambitny domowy kucharz, jak i profesjonalista pracujacy z duzg iloscig Swiezych sktadnikéw.
Wysokie ostrze noza Nakiri utatwia:

krojenie warzyw w plastry,

szatkowanie kapusty i satat,

siekanie ziét,

przygotowywanie warzyw do dan kuchni azjatyckiej i europejskiej.

Szeroka klinga pozwala réwniez wygodnie przenosi¢ pokrojone sktadniki bezposrednio do garnka lub na patelnie.

Ergonomiczna rekojes¢ z drewna Pakka

Ergonomicznie zaprojektowany uchwyt wykonano z Pakkawood, prasowanego drewna klejonego pod wysokim ci$nieniem
zywicg epoksydowg. Potréjne nitowanie do trzpienia zapewnia doskonate potgczenie i wytrzymatosé. Pakkawood jest
wodoodporne i catkowicie bezwonne, nie utlenia sie i nie mieknie, praktycznie nie wymaga zadnej konserwacji.

Zalety rekojesci:
v odpornos¢ na wilgo¢ i odksztatcenia

v wygodny, pewny chwyt
v tatwe utrzymanie w czystosci
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v wysoka trwatos¢ i estetyczny wyglad
Najwazniejsze cechy

Japonski n6z Nakiri do warzyw

Rdzen ze stali molibdenowo-wanadowej AUS-8
Twardos¢ okoto 60 HRC

Miotkowane wykonczenie Tsuchime

Dobra retencja ostrosci

Ergonomiczna rekojes¢ z drewna Pakka

Potréjne nitowanie rekojesci

Produkt renomowanej japonskiej marki Hokiyama

Dtugos¢ ostrza: 165 mm
Dtugos¢ catkowita: 290 mm
Waga: 195 g

Stal AUS8

HRC 60 (+/-1)

llos¢ warstw: 3

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: Pakkawood
Skuwka: stal

My¢ recznie

Made in Japan
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